摂食後の違いによるワインの香の印象と嗜好変化に関する研究 by 正田  健嗣
摂食後の違いによるワインの香の印象と嗜好変化に
関する研究
著者 正田  健嗣
雑誌名 サテライト・ベンチャー・ビジネス・ラボラトリー
年報
巻 8
ページ 107-108
発行年 2009-03
URL http://hdl.handle.net/10258/518
芸妻妾 三三重言 ≡き喜≡享 I_I;-fL,'i_-:喜 二三I-_像 三書 き妄 言_二≡芸字 書‡〒薫
室蘭工業大学 大学院 工学研究科 情報工学専攻 正円 健嗣
1, は じめに
ワインを開発するにあたって､消費者の噂好を左右する要
因を､精査することは重要な課題である｡また､ワインには
食前酒やテーブルワイン､食後酒等様々な商品群があり､ワ
インを噂む状況に応じて､摂食後の違いは変化する｡最後に､
ワインやその他の食品の消費者試験において､未だに検討さ
れたことの無い決定的な問題は､商品購入決定の引き金とな
る､瞬間的噂好判断を決定するものは何かということである｡
そこで､空腹時及び中腹時におけるワインの印象と噂好変
化の評価を階層分析法により数量化し､生理指標として､1
ch (左前額部)側と2ch (右前額部)側の脳血流内の酸
化-モグロビン濃度を測定することで､噂好と生理指標との
関連性について客観的な評価を試みた｡
2.方法
(`層)階層分析法 によるアンケート
被験者は20-26歳の健康な男子24名(ワインを好む人 12
名､ワインを好まない人 12名)である｡被験者にグラスに移
したワインの香を呈示し､空腹時及び中腹時において一対比
較法によりあらかじめ用意したワインの香の印象に関する項
目と噂好について答えてもらった｡階層図におけるワインの
香に対する噂好を1階層目 (総合目的)､印象を2階層目 (評
価基準)とし､代替案を3階層目とした｡(図1)一対比較法
による評価は表 1に示す評価尺度で行った｡
試料のワインは北海道ワイン株式会社から提供された赤ワ
イン2銘柄 (北海道セイベル､鶴沼ツヴァイゲル トレーベ)､
白ワイン2銘柄 (おたる特撰ナイアガラ､雪摘みケルナ-)､
ロゼ1銘柄 (おたるロゼ)である｡
被験者がソムリエのようなワインに精通した者でないため､
評価基準には簡単な5項目の印象を用意した｡
3階層(代替案)
図1 階層図
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表頂 重要度の評価尺度
登賢渡 頂 詔 5 冒 9 菰亀鞄8
&% 閣議毎払海 .㌔ 盛機関 l∵ ∴ ∵ ∴ I+ +
(盟)脳曲流内の酸化布置グロビン濃度の測定
被験者は20-26歳の健康な男子16名 (ワインを好む
人8名､ワインを好まない人8名)である｡測定は室温24
± 0.5℃､相対湿度55±5%のシール ドルーム内で行っ
た｡被験者にはグラスに移したワインの香を呈示し､赤外線
酸素モニタ装置NIR0-200 (浜松ホ トニクス社製)を
用いて､左前額部 (1ch)及び右前額部 (2ch)におけ
る酸化-モグロビン濃度を測定した｡測定は表 1のスケジュ
ールを1セットとし､測定間に休憩を30分間挟んで合計2
セット行った｡
表2 測定のスケジュール ※香 :ワインを呈示
安 香 安 香 安 香 安 香 安
静 1 静 2 静 3 静 4 静
3分 4分 4分 3分 4分 3分 4分 3分 4分
3. 結 果
図2はワインを好む人の評価基準に対する重要度の結果で
ある｡
空腹時及び中腹時において ｢好きな｣印象の重要度が最も
高く､｢落ち着きのある｣印象の重要度が最も低くなっている｡
また､空腹時において ｢親しみのある｣印象の重要度が高か
ったものが､中腹時においては ｢さわやかな｣印象の重要度
の方が高くなった｡
図3はワインを好む人の評価基準に対する総合的重要度で
ある｡
空腹時及び中腹時とも｢ナイアガラ｣の重要度が最も高く､
次に ｢ロゼ｣と続いている｡ しかし､空腹時では3番目 ｢セ
イベル｣､4番目 ｢ケルナ-｣､5番目 ｢鶴沼｣であるのに対
して､中腹時では3番目 ｢鶴沼｣､4番目 ｢セイベル｣､5番
目 ｢ケルナ-｣となっており､中腹時においては ｢鶴沼｣の
重要度が高くなった｡
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評価基準の変遷
空腹時 :好きな(0.377591)-快い(0.231755).→､こ∴∴ ヾ･ ＼
- さ わ や か 晦 .相 9嘗9冒)- 落 ち 着 き(0.102124)
中腹時 :好きな-(0.367512)-快い(0.214545)- さわ脅 か
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図3 ワインを好む人の総合的重要度
総合的重要度の変遷
空腹時 :ナイアガラ (0.33131)-ロゼ (o止252415)-セイベ
ル (0.159475)-ケルナ- (0.13507卑)-鶴沼 (0.121727)
中腹時 :ナイアガラ (0.326077)-ロゼ (0.226321)-鶴沼
(0.154181)-セイベル (0.150491)-ケルナ- (0.14293)
空腹時において､ナイアガラの香が経過時間1分目と2分
目に､14%のエタノール水の香と比較して､酸化-モグロビ
ン濃度を有意に減少させる傾向にあることが分かった (図4)｡
また､おたるデラウェアの香が経過時間1分目から3分に
かけて､14%のエタノール水の香と比較して酸化-モグロ
ビン濃度を増加させる傾向があることが分かった (図5)｡
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4.まとめ
階層分析法により､摂食後の違いでワインの香に対する印
象が変わり､ワインの香に対する噂好をも変えるという興味
がもてる結果を得た｡
空腹時において白ワインの香にはワインの噂好に関わらず､
脳血流内の酸化-モグロビン濃度を概ね減少させる効果があ
り､赤ワインの香には増加 させ る効果が認められた｡
中腹時においてはワインの種類や銘柄､噂好の違いに関わら
ず､酸化-モグロビンを増加させる効果認められた｡
最後に､消費者の世代や購買層ごとにワインの香の噂好に
ついて調査することで､消費者のニーズを分析することが可
能であると思う｡
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